42 AÑO 
FORMACIÓN 
CIENTÍFICO 

TECNOLÓGICA 


OPERACIONES UNITARIAS Y TECNOLOGÍA DE LOS MATERIALES 


CARGA HORARIA 2 Horas Semanales 
72 Horas Anuales 


Finalizado el cursado de la materia los y las estudiantes deberán haber desarrollado las siguientes Capacidades: 
-Concientización del uso de los elementos de protección personal. 
-Internalización del lenguaje científico-tecnológico. 
-Adquisición del hábito de relacionar lo trabajado con el ámbito industrial 
-Amplitud de pensamiento, curiosidad como base de la adquisición de conocimientos. 
CAPACIDADES A i ad ; P i 
-Valoración del papel que cumple el técnico en la industria alimentaria. 
DESARROLLAR -Colaboración entre pares que favorezcan la confrontación de ideas sobre los fenómenos estudiados. 
-Amplitud y valoración en la presentación utilizando recursos tecnológicos. 
-Valoración en la conservación de alimentos y su papel económico. 
-Valoración del rol en el control de calidad y la responsabilidad que con lleva dicho proceso. 
-Valoración de la seguridad e higiene en alimentos aplicado a comedores escolares. 
-Código alimentario argentino, su importancia e implementación en la industria. 


CONTENIDOS 


Análisis sistémico: Conocimiento y aplicación del método al estudio de procesos productivos. Sistemas, objetivos, elementos, interrelación y organización. 


Estabilidad e inestabilidad de sistemas. 
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El papel de las perturbaciones. Perturbaciones internas y externas 

Representación de símbolos y diagramas de flujo en la industria química. Introducción a los procesos productivos: Noción de proceso. Tipos. Identificación 
de etapas y operaciones unitarias. Controles. Dinámica. 

Noción de operaciones unitarias. Flujo de materiales, energía e información. Concepto de caja negra. Casos característicos de caja negra: Situaciones de 
descubrimiento, de diagnóstico, de reparación de sistemas. 

Importancia de la consideración de las entradas y salidas del sistema. Límites a la resolución de problemas de caja negra. 

La redacción de protocolos para dar cuenta el comportamiento de un sistema bajo investigación. Gráfica, registro y control. 

Equipos usados en las operaciones unitarias. Integración de componentes, montaje. Materiales. Tipos. Clasificación según estructura. 

Resistencia química de los materiales, Ensayos mecánicos usuales en envases 

Comportamiento y propiedades de los materiales sólidos, líquidos y gaseosos. 

Materias primas naturales, sustancias orgánicas e inorgánicas. Estructuras y funciones orgánicas y biológicas 

Aplicaciones de materiales tradicionales y modernos. Transformaciones físicas y químicas de la sustancia. Normas de mantenimiento, conservación. 
Seguridad e higiene. Función del Código alimentario Argentino, introducción a Normativas. 


ORIENTACIONES DIDÁCTICAS 


Trabajar con los textos en cuanto a las dificultades específicas que éstos plantean (léxico variado y preciso, estilo de texto informativo, modos de 
interpelación al lector, etcétera). 

Implementar el código Alimentario Argentino en el ámbito laboral. 

Plantear y analizar problemáticas relacionadas con situaciones a escala industrial y cotidiana. 

Crear espacios de debate y discusión. 

Preparar los formatos posibles o requeridos para la presentación de actividades de campo, visitas guiadas, descripciones, explicaciones, argumentaciones, 
planteo de hipótesis. 

Utilizar herramientas visuales como Power Point y Prezi para presentaciones. 

Planificar actividades de investigación, relacionadas al trabajo que se realiza en el taller de Operaciones unitarias y tecnología de los materiales. 
Implementar un proyecto de articulación dentro del comedor escolar, para mejora e higiene del mismo, a partir de normas preestablecidas por el Código 
Alimentario Argentino y las instituciones que regulan, implementan y homologan dichas normativas. 

De los trabajos de investigación bibliográficos. 
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Del reconocimiento de las propiedades físicas y químicas de los materiales. 

En el marco de las capacidades a desarrollar propuestas, el docente deberá evaluar si el alumno: 
-Resuelve situaciones problemáticas 

-Adopta una opinión fundada 


-Localizar fuentes de información bibliográficas, estadísticas, etc. 
-Realizar presentaciones orales y escritas a través de diferentes medios y soportes (Power Point, Prezzi) y escrita (informe, memoria, crónica, ensayo) 


-Adopta una posición fundada 

-Valora la diversidad, atiende y respeta las posiciones de otros, reconociendo sus argumentos. 

-Conoce y comprende las necesidades personales de aprendizaje, formular objetivos de aprendizaje, movilizar de manera sostenida el esfuerzo y los 
recursos para alcanzar los objetivos y evaluar el progreso hacia las metas propuestas, asumiendo los errores como parte del proceso. 
-Demuestra habilidades de relaciones interpersonales y de trabajo en equipo. 

-Demuestra concientización en el uso de los elementos de protección personal. 

-Demuestra conocimiento y aplicación del lenguaje científico-tecnológico. 

-Manifiesta adquisición del hábito de relacionar lo trabajado con el ámbito industrial 

-Valora el papel que cumple el técnico en la industria alimentaria. 

-Valora la conservación de alimentos y su papel económico. 

-Valora del rol en el control de calidad y la responsabilidad que con lleva dicho proceso. 

-Valora la seguridad e higiene en alimentos aplicado a comedores escolares. 

-Conoce el Código Alimentario Argentino, su importancia e implementación en la industria. 
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